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  ABSTRAK 
 
 Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan salah satu hasil olahan dari 
buah kelapa (Cocos nucifera) dengan proses fermentasi, teknik 
fermentasi tanpa melibatkan panas dianggap memiliki keuntungan 
pada karakteristik fisikokimia VCO. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh starter terhadap sifat fisikokimia minyak murni 
(VCO) kelapa bibir merah yang banyak ditemukan di daerah 
Lampung Timur. Penelitian ini adalah penelitian eksperimen 
pembuatan minyak VCO dengan metode fermentasi dengan bantuan 
starter yang digunakan adalah bakter Lactobacillus casei galur 
komersial yakult. Metode penelitian ini menggunakan metode 
kuantitatif data dari Uji karakteristik fisik meliputi kadar air, berat 
massa, dan indeks bias, karakteristik kimia meliputi penetapan asam 
lemak bebas, bilangan iod, dan bilangan penyabunan. Pengaruh 
konsentrasi starter dianalisis One way Anova dengan uji lanjutan LSD 
α 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan konsentrasi 
starter berpengaruh pada beberapa sifat karakteristik fisikokimia pada 
VCO kelapa bibir merah (Cocos nucfera L.Var rubescens) yaitu 
terhadap kadar air, asam lemak bebas,  indeks bias, bilangan iod, 
namun tidak berpengaruh nyata terhadap uji berat jenis, bilangan 
penyabunan, bilangan peroksida dan uji organoleptik warna dan 
aroma pada VCO. Adapun hasil terbaik dipeoleh pada perlakuan 
konsentrasi starter yakult 2% dengan Jumlah kadar air 0,06%, berat 
jenis 0,9 %, asam  lemak bebas 0,18 %, indeks bias 62,70, bilangan 
iod 6,9 mg iod/g, bilangan penyabunan 277 mg KOH/g, bialangan 
peroksida 2 mg ek/kg, rendemen yang dihasilkan 35,33%, 
organoleptik warna 3,64 (jernih), dan aroma 3,64 (aroma VCO). 









                   
                    
      
“Sesungguhnya orang-orang yang mengatakan: "Tuhan Kami ialah 
Allah" kemudian mereka meneguhkan pendirian mereka, Maka 
Malaikat akan turun kepada mereka dengan mengatakan: "Janganlah 
kamu takut dan janganlah merasa sedih; dan gembirakanlah mereka 
dengan jannah yang telah dijanjikan Allah kepadamu." 
(Q.S. Fussilat (41) : 30) 
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A. Penegasan Judul 
 Penegasan judul akan memberikan pemahaman yang benar 
kepada pembaca mengenai penelitian ini. Berikut penjelasan 
mengenai judul “Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap 
Sifat Fisiko Kimia VCO (Virgin Cocont Oil) Kelapa Bibir 
Merah (Cocos nucifera L Var rubescens)”. 
1. Starter 
     Starter adalah susunan mikroba yang cukup banyak 
untuk ditambahkan dalam suatu larutan bahan mentah 
yang sudah disiapkan untuk proses fermentasi
1
 
2. Fisiko Kimia 
     Fisiko kimia merupakan nama sifat yang mengacu 




     VCO merupakan minyak kelapa murni yang 
mengandung asam laurat yang tergolong sebagai asam 
lemak jenuh berantai sedang
3
. 
4. Kelapa Bibir Merah 
Kelapa bibir merah adalah golongan kelapa yang 




B. Latar Belakang Masalah 
      Indonesia merupakan penghasil kelapa terbesar setelah 
Filipina. Tumbuhan kelapa banyak tumbuh di daerah pantai. Pada 
tahun 2015 luas area perkebunan kelapa di Indonesia mencapai 
                                                             
1 Firdaus, H, Andi Tanra Telu dan I Nengah Kundera. Pengaruh Ph Dan 
Konsentrasi Starter Saccharomyces Cerevisiae Terhadap Rendemen Minyak Kelapa 
Hasil Fermentasi Bioteknologi Sederhana. Jurnal sains dan teknologi tadulako. Vol.4 
No.3. 2015.hal 74–84. 
       2 Fisikokimia (on-line), tersedia di 
 https://id.scribd.com/doc/241443107/fisikokimia (8 juli 2020) 
3Setiaji dan prayoga. Membuat VCO berkualitas tinggii. Jakarta: Penebar 
Swadaya. 2006. Hal 17 






 Salah satu jenis kelapa yang dibudidayakan adalah 
kelapa bibir merah (Cocos nucifera L Var rubescens) atau sering 
disebut kelapa cungup merah. Kelapa bibir merah ini memiliki 




 Kelapa bibir merah memiliki kandungan glukosa, protein, 
karbohidrat, serat, sakrosa, asam amino, tannin dan fruktosa. 
Perbedaan dengan kelapa yang lain yaitu kandungan tanin pada 
kelapa bibir merah lebih banyak daripada kelapa jenis lainnya.
7
 
Melimpahnya tanaman kelapa banyak dimanfaatkan oleh sebagian 
besar masyarakat untuk dibuat produk primer, belum diolah 
menjadi produk sekunder maupun tersier. Hal ini menyebabkan 
nilai jual dari kelapa masih belum optimal.
8
  
     Kelapa bibir merah (Cocos nucifera L Var rubescens) 
mempunyai khasiat khusus untuk mengobati berbagai jenis 
penyakit. Masyarakat banyak menggunkan kelapa ini sebagai 
pengobatan alternatif mencegah beberapa penyakit degeneratif. 
      Di dalam Al-Qur‟an dijelaskan bahwa bukti kebesaran Allah 
SWT yang telah menciptakan segala sesuatu di bumi ini pasti ada 
manfaatnya. Segala jenis tanaman dengan berbagai rasa dibalik itu 
semua memiliki manfaat. Sebagai mahkluk yang dianugerahi akal 
dan pikiran kita seharusnya dapat memanfaatkan segala sesuatu 
yang Allah ciptakan (tanaman) dengan baik. 
Sebagaimana firman Allah swt dalam Al-Qur‟an surah 
Thaahaa ayat 53 dan surah Ibrahim ayat 24-25: 
                                                             
      5 Direktorat Jendral Perkebunan. Statistic Perkebunan Indonesia Kelapa 2015-
2017.Jakarta: Direktorat Jendral Perkebunan. 2016. 
      6 Direktorat Jendral Perkebunan . Kelapa Cungup Merah Kelapa Eksotik Asli 
Indonesia. (On-Line), Tersedia Di  
http://perbenihan.ditjenbun.go.id/web/page/title/25169/kelapa-cungup-merag-kelapa-
eksotik-asli-indonesia  (19 Juli 2020) 
      7 Muhafidz. Kelapa Wulung Berkhasiat Untuk Kesehatan. (On-Line), Tersedia Di 
http://www.google.com/amp/s/www.harapanrakyat.com/2019/11/kelapa-wulung-
berkhasiat-untuk-kesehatan (19 Juli 2020) 
      8 Ricky Yadi, Robby Kumar, Eddifa Rahman, Vetrio Monandes, Dan Dia Sari 
Permata. Diversifikasi Produk Olahan Kelapa Menjadi Virgin Coconut Oil (VCO). 
Prosiding Seminar Nasional Ii Hasil Litbangyasa Industry. ISSN 2654-8550. 2018. 
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                  
                      
    
Artinya: “yang telah menjadikan bagimu bumi sebagai hamparan 
dan yang telah menjadikan bagimu di bumi itu jalan-
ja]an, dan menurunkan dari langit air hujan. Maka 
Kami tumbuhkan dengan air hujan itu berjenis-jenis 
dari tumbuh-tumbuhan yang bermacam-macam.(Q.S 
20:53) 
 
                      
                   
                     
       
Artinya: “tidakkah kamu perhatikan bagaimana Allah telah 
membuat perumpamaan kalimat yang baik seperti 
pohon yang baik, akarnya teguh dan cabangnya 
(menjulang) ke langit. pohon itu memberikan buahnya 
pada Setiap musim dengan seizin Tuhannya. Allah 
membuat perumpamaan-perumpamaan itu untuk 





                                                             
       9 Departemen Agama RI, Al Qur’an dan Terjemahannya,Bandung: CV Penerbit 
Diponegoro. 2005.hal 206 
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Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah SWT telah 
menciptakan aneka macam tanaman dari berbagai jenis 
dimuka bumi ini agar manusia senantiasa bersyukur dengan 
memanfaatkan ciptaan Allah baik itu dimanfaatkan sebagai 
makanan, tanaman hias maupun untuk pengobatan. Banyak 
tanaman yang tumbuh dan bermanfaat yang dapat dijadikan 
sebagai obat tradisional. Dalam hal ini, Allah SWT 
menghendaki tumbuhan kelapa bibir merah (Cocos nucifera L 
Var rubescens.) sebagai obat alternatif berbagai macam 
penyakit. 
     Tumbuhan kelapa bisa disebut sebagai tanaman seribu 
kegunaan, karena semua bagian dari tumbuhan kelapa sangat 
bermanfaat, dari akar kelapa sangat bermanfaat sebagai 
perwarna, batangnya dapat dihasilkan bahan-bahan bangunan, 
daun kelapa dapat dimanfaatkan sebagai sapu lidi dan barang-
barang anyaman, sabut kelapa juga dapat dibuat sebagai 
kerajinan keset, sapu dan matras. Tempurung kelapa dapat 
dimanfaatkan sebagai karbon aktif dan kerajinan tangan. 
Daging buah dapat digunakan sebagai bahan baku untuk 
menghasilkan kopra, minyak kelapa, dan santan. Air kelapa 
dapat digunakan sebagi bahan pembuatan cuka dan nata de 
coco. Selain itu kelapa juga dimanfaatkan sebagai produk 




VCO (Virgin Coconut Oil) adalah minyak kelapa yang 
diproses dari daging buah kelapa tanpa pemanasan dan tidak 
melalui pemurnian dengan bahan kimia. Dibandingkan 
dengan minyak kelapa yang diolah secara pemanasan, VCO 
memiliki keunggulan yaitu kadar air dan asam lemak bebas 
rendah, tidak berwarna (jernih), beraroma harum, dan daya 
simpan lebih lama. VCO memiliki asam lemak jenuh yang 
tinggi yaitu sekitar 90% yang menjadikan minyak ini minyak 
tersehat, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai obat tradisional 
                                                             
10 Marlina, Dwi Wijayanti, Ivo Pangesti Yudistari, dan  Lilis Safitri, Pengaruh 
Virgin Coconut Oil Dari Kelapa Dihibrid Menggunakan Metode Penggaraman 
Dengan NaCl Dan Garam Dapur (Jurnal Chemurgy, Vol. 01 No. 2, 2017), h. 8 
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VCO (Virgin Coconut Oil) merupakan olahan yang tidak 
mengubah karakteristik fisikokimia dari minyak karena hanya 
diberi perlakuan mekanis dan penggunaan panas yang relatif 
rendah. VCO memiliki kandungan asam lemak berantai 
pendek dan sedang yang memberikan manfaat bagi kesehatan 
tubuh manusia diantaranya dapat menurunkan berat badan, 
menambah stamina pada tubuh, sebagai antimikroba, 
antijamur, antibakteri, dan anti protozoa, mencegah timbulnya 
penyakit degeneratif seperti liver, keropos tulang, diabetes, 
dan timbulnya kanker, serta baik untuk jantung.
12
 VCO kelapa 
bibir merah dipilih sebagai objek penelitian dikarenakan 
banyak tumbuhan kelapa bibir merah yang belum 
dimanfaatkan menjadi minyak murni (VCO), sedangkan 
minyak murni sangat bermanfaat sebagai obat berbagai 
macam penyakit dan dapat disimpan dalam jangka waktu 
yang lama, sehingga penulis tertarik untuk mengolah kelapa 
bibir merah menjadi minyak murni (VCO). 
Beberapa metode yang saat ini banyak digunakan dalam 
pembuatan VCO adalah metode pemanasan bertahap, metode 
pemancingan minyak, metode sentrifugasi, dan metode 
fermentasi. Metode pemanasan bertahap dilakukan dengan 
memanaskan santan pada suhu < 90
o
C lalu minyak yang 
diperoleh akan dipanaskan kembali dengan suhu <65
o
C. 
Metode pemancingan minyak dilakukan dengan penambahan 
minyak pancing ke dalam santan dengan perbandingan 
tertentu. Metode sentrifugasi dilakukan dengan menggunakan 
cara pemutaran (pemusingan).
13
   
                                                             
      11 Sutarmi, dan Hartin Rozalina, Taklukkan penyakit dengan VCO, Jakarta: 
Penebar Swadaya, 2005.  Hal 15. 
12 Aditiya, R., Rusmarilin, H., & Limbong, L. N. Optimasi pembuatan virgin 
coconut oil (vco) dengan penambahan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae) dan lama 
fermentasi dengan vco pancingan. Jurnal Rekayasa Pangan Dan Pertanian, 2(2), 2014, 
hal.51 
       13 Chairil Anwar Dan Reza Salima, Perubahan Randemen Dan Mutu Virgin 
Coconut Oil (VCO) Pada Berbagai Kecepatan Putar Dan Lama Waktu Sentrifugasi 
(Jurnal Teknotan, Vol. 10 No. 2, 2016), H.52 
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Proses pembuatan VCO yang banyak digunakaan saat ini 
yaitu dengan metode fermentasi menggunakan bantuan 
mikroba. Hasil percobaan VCO dengan fermentasi starter ragi 
tempe menunjukkan bahwa metode fermentasi dapat 
menghasilkan rendemen minyak yang tinggi dan rendahnya 
kerusakan beberapa senyawa yang berpotensi sebagai 
kompoenen yang dibutuhkan dalam bidang kesehatan
14
. 
Pembuatan minyak murni dengan fermentasi, 
dipengaruhi oleh konsentrasi starter yang digunakan 
karena konsentrasi starter berguna untuk memecah 
emulsi pada pembuatan VCO. Selain itu mikroba yang bisa 
digunakan dalam preses pembuatan VCO dengan metode 
fermentasi bisa menggunakan bakteri, biasanya bakteri yang 
digunakan yaitu Bakteri Asam Laktat (BAL). 
 Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikroba yang 
dapat digunakan dalam pembuatan VCO. Bakteri 
Lactobacillus memiliki aktivitas lipase untuk memecah emulsi 
santan. Dengan demikian, selama proses fermentasi akan 
terjadi pemutusan ikatan kimia. Metode enzimatik merupakan 
proses pemisahan minyak dalam santan tanpa pemanasan. 
Ikatan minyak yang berada pada emulsi santan bisa juga 
dipecah dengan bantuan enzim. Disini yang dirusak yaitu 
protein bukan lemak. Penambahan BAL pada VCO akan 
menghasilkan volume yang lebih banyak, warna yang lebih 




Proses ekstraksi minyak secara fermentasi melibatkan 
enzim-enzim pemecah emulsi santan, aktifitas enzim 
dipengaruhi oleh konsentrasi substrat, konsentrasi enzim, pH, 
suhu dan lamanya reaksi enzimatik. Konsentrasi starter 
berpengaruh terhadap keberhasilan dalam pembuatan VCO, 
                                                             
       14 Muharun, dan Mulono Apriyantono. Pengolahan Minyak Kelapa Murni (Vco) 
Dengan Metode Fermentasi Menggunakan Ragi Tape Merk Nkl. Jurnal Teknologi 
Pertanian. Vol. 3, No. 2, 2014. Hal.13 
15Djukrana Wahab dan Muhammad Taufik, Efek Penambahan Bakteri Asam 
Laktat (BAL) Dan Tanpa BAL Dalam Pembuatan Virgin Coconut Oil (VCO).Warta-
Wibtek, vol 16 nomor 01, 2008. 
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konsentrasi starter berpengaruh terhadap karakteristik 
fisikokimia dari VCO yang dihasilkan sehinga perlu di uji 
untuk menghasilkan minyak murni yang sesuai dengan stardar 
yang di syaratkan yaitu standar SNI 7381-2008. Konsentrasi 
starter yang tepat untuk menghasilkan VCO yang sesuai 
dengan stardar produk VCO dan karakteristik yang terbaik 
belum diketahui dengan pasti.  
Penelitian sebelumnya menggunakan kelapa hijau (Cocos 
viridis)16 sedangkaan penelitian yang akan dilakukan 
menggunakan kelapa bibir merah (Cocos nucifera L Var 
rubescens). Oleh karena itu penelitian ini akan menguji 
Pengaruh Konsentrasi Sarter Terhadap Sifat Fisiko Kimia 
VCO (Virgin Coconut Oil) Kelapa Bibir Merah (Cocos 
nucifera L Var rubescens).  
C. Identifikasi Masalah 
     Berdasarkan latar belakang masalah maka penulis dapat 
mengidentifikasi masalah sebagai berikut: 
1.  Konsentrasi starter dalam pembuatan minyak murni 
dengan metode fermentasi sangat berpengaruh karena 
konsentrasi starter berguna untuk memecah emulsi pada 
pembuatan VCO, sehingga perlu diketahui jumlah 
konsentrasi starter yang tepat untuk membuat minyak 
murni. 
2. Sifat fisiko kimia sangat berpengaruh terhadap kualitas 
VCO sehingga VCO harus sesuai dengan standar SNI. 
3. Metode pembuatan VCO oleh masyarakat masih 
menggunkan metode tradisional. 
4. Kelapa bibir merah oleh masyarakat hanya untuk dijual 
airnya saja, sehingga perlu dilakukan inovasi baru berupa 
minyak murni atau VCO untuk meningkatkan nilai jual 
kelapa bibir merah. 
 
D. Batasan Masalah 
     Batasan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
                                                             
      16 Ibid. hal 37 
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1.   Sifat fisiko kimia yang akan diuji adalah kadar air, warna, 
bentuk, indeks bias, berat jenis, asam lemak bebas, 
bilangan iod, bilangan penyabunan, dan bilangan 
peroksida. 
2. Starter yang digunakan adalah bakteri Lactobacillus casei 
alur komersial yakult yang diperoleh dari supermarket. 
3. Kelapa yang digunakan adalah kelapa jenis bibir merah 
yang diperoleh dari desa Maringai Kecamatan Labuhan 
Maringgai Kabupaten Lampung Timur. 
 
E. Rumusan Masalah 
     Berdasarkan batasan masalah yang telah disusun maka 
rumusan masalah penelitian ini yaitu Apakah konsentrasi 
starter menggunakan bekteri Lactobacillus casei galur yakult  
berpengaruh terhadap sifat fisiko kimia minyak murni (VCO) 
kelapa bibir merah? 
 
F. Tujuan Penelitian 
     Berdasarkan rumusan masalah yang telah disusun tujuan 
penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
starter menggunakan bakteri Lactobacillus casei galur yakult  
terhadap sifat fisikokimia minyak murni (VCO) kelapa bibir 
merah. 
 
G. Manfaat Penelitian 
     Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1.   Menambah pengetahuan peneliti terhadap manfaat 
tumbuhan kelapa bibir merah (Cocos nucifera L Var 
rubescens) sebagai minyak murni (VCO).  
2.   Sebagai sumber informasi tentang pengaruh starter 
terhadap sifat fisikokimia VCO (Virgin Coconut Oil) 
kelapa bibir merah. 
3.   Bagi pendidik dapat digunakan untuk pengembangan 
materi dalam pembelajaran pada materi mikrobiologi. 
4.   Dapat menambah wawasan dan pengalaman langsung  
tentang pembuatan minyak murni (VCO) 
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5.   Sebagai data dan informasi untuk melakukan penelitian 
yang lebih lanjut. 
 
H. Kajian Penelitian Terdahulu Yang Relevan 
     Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dengan judul 
“Karakteristik Virgin Coconut Oil dengan Metode Sentrifugasi 
pada dua Tipe Kelapa”. Hasil penelitian diperoleh bahwa daging 
buah dari kelapa Genjah Salak tidak sesuai digunakan sebagai 
bahan baku untuk proses pengolahan VCO dengan cara 
sentrifugasi. Pengadukan mekanis menghasilkan rendemen VCO 
13,5% dibandingkan dengan hand mixer hanya 8,01%. VCO 
yang diekstraksi dari daging buah kelapa Dalam Mapanget 
dengan cara sentrifugasi memiliki sifat fisikokimia (warna, bau, 
bilangan peroksida, kadar air, bilangan iod dan bilangan 




Berdasarkan penelitian “Pengaruh Waktu Fermentasi Dan 
Perbandingan Volume Santan Dan Sari Nanas Pada Pembuatan 
Virgin Coconut Oil (VCO)”. Hasil penelitian menunjukkan 
kondisi optimum untuk mendapatkan persen rendemen maksimal 
dengan kualitas minyak yang jernih diperoleh pada lama 
fermentasi 3 (tiga) hari dan perbandingan perbandingan volume 
sari buah nanas dan santan 10% dengan nilai kadar air 0,2847; 
angka asam 0,2800; angka penyabunan 4,8083; angka iod 0,3662 
dan angka peroksida 0,1996.18 
Berdasarkan penelitian “Pengolahan Minyak Kelapa 
Murni (VCO) dengan Metode Fermentasi menggunakan Ragi 
Tape Merk NLK”. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
persentase ragi tape memberikan pengaruh yang sangat nyata 
terhadap rendemen hasil, kadar air, asam lemak bebas/FFA, 
organoleptik aroma, dan organoleptik warna, semakin banyak 
penambahan ragi tape pada pengolahan minyak kelapa murni 
                                                             
        17 Steivie Karouw And Others, „Karakteristik Virgin Coconut Oil Dengan 
Metode Sentrifugasi Pada Dua Tipe Kelapa‟, Karakteristik Virgin Coconut Oil 
Dengan Metode Sentrifugasi Pada Dua Tipe Kelapa, 15.2 (2016), 128–33. 
       18 Budiman, F., Ambari, O., & Surest, A. H. Perbandingan Volume Santan Dan 
Sari Nanas Pada Pembuatan Virgin Coconut Oil ( Vco ). 18(2). (2015). 
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maka kualitas mutu minyak kelapa yan dihasilkan semakin tidak 
bagus tapi sebaliknya rendemen hasil meningkat, dan untuk 
kualitas yang terbaik pada minyak kelapa murni dengan 
penambahan stater ragi tape A1(10%) yaitu dengan kadar air A1 
(10%) = 0,11%, asam lemak bebas A2 (20%) = 0,02%, rendemen 
hasil A2 (20%) = 23,88%, organoleptik aroma A2 (20%) = 3,00, 
dan organoleptik warna A2 (20%) = 3,00%.19 
Berdasarkan penelitian “Pengaruh Variasi penambahan 
Konsentrasi Starter pada Karakterisasi Kimia Virgin Coconut Oil 
yang Berbahan Dasar Kelapa (Cocos nucifera)”. Hasil dari 
penelitian ini pada konsentrasi starter 1% dengan 2% 
menghasilkan berbeda signifikan pada bilangan asam bebas, 
bilangan iodium dan bilangan peroksida, pada konsentrasi 1% 
dan 3% hanya bilangan asam bebas yang menghasilkan berbeda 
signifikannya, dan pada konsentrasi 2% dan 3% berbeda 
signifikan hanya pada bilangan iodium.
20
 
I. Sistematika Penulisan 
     Sistematika penulisan dalam penelitian ini disusun sebagai 
berikut: 
1) BAB I PENDAHULUAN 
     Bab ini berisi tentang penegasan judul, latar belakang 
masalah, identifikasi masalah, batasan masalah, rumusan 
masalah, tujuan dan manfaat penelitian, penelitian terdahulu 
yang relevan, dan sistematika penulisan. 
2) BAB II LANDASAN TEORI 
     Bab ini berisi  kajian teori dan hipotesis penelitian. 
3) BAB III METODE PENELITIAN 
     Bab ini menjelaskan waktu dan tempat penelitian, jenis 
penelitian, variabel penelitian, populasi, sampel, dan teknik 
                                                             
       19 Muharun, S.TP dan Mulono Apryantono, Pengolahan Kelapa Murni (VCO) 
dengan Metode Fermentasi menggunakan Ragi Tape Merk NKL, jurnal Teknologi 
Pertanian, Vol.3,No.2 2015. 
       20 Novitriani, K., Nurpalah, R., & Kusmiati, M. Pengaruh Variasi Penambahan 
Konsentrasi Starter Pada Karakterisasi Kimia Virgin Coconut Oil Yang Berbahan 
Dasar Kelapa (Cocos Nucifera). Jurnal Kesehatan Bakti Tunas Husada: Jurnal Ilmu-
Ilmu Keperawatan, Analis Kesehatan Dan Farmasi, 15(1), 2016. Hal36.  
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pengambilan sampel, teknik pengumpulan data, rancangan 
penelitian, dan prosedur analisis data. 
4) BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
     Bab ini berisi analisis dari hasil pengolahan data dan 
pembahasan mengenai sifat fisikokimia pada VCO. 
5) BAB V PENUTUP 
     Pada bab ini berisikan beberapa simpulan dari hasil 









     Berdasarkan dari hasil penelitian yang dilakukan dapat 
disimpulkan bahwa penambahan konsentrasi starter berpengaruh 
pada beberapa sifat karakteristik fisikokimia pada VCO kelapa 
bibir merah (Cocos nucfera L.Var rubescens) yaitu terhadap kadar 
air, asam lemak bebas,  indeks bias, dan bilangan iod, namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap uji berat jenis, bilangan penyabunan, 
bilangan peroksida dan uji organoleptik warna dan aroma pada 
VCO. Adapun hasil terbaik dipeoleh pada perlakuan konsentrasi 
starter yakult 2% dengan Jumlah kadar air 0,06%, berat jenis 0,9 
%, asam  lemak bebas 0,18 %, indeks bias 62,70, bilangan iod 6,9 
mg iod/g, bilangan penyabunan 277 mg KOH/g, bialangan 
peroksida 2 mg ek/kg, rendemen yang dihasilkan 35,33%, 
organoleptik warna 3,64 (jernih), dan aroma 3,64 (aroma VCO). 
 
B. Rekomendasi  
     Perlu pengkajian mendalam terhadap waktu pengolahan dan 
juga teknik pengadukan yang optimum yang dapat merusak 
penstabil emulsi. Untuk pengolahan VCO dengan bantuan yakult 
disarankan menggunakan starter 2% agar diperoleh rendemen 
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